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Die vorliegende Erfindung betrifft eine Fleischverarbeitungsmaschine, mit der 
frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefOllt, entgast und/oder gemischt 
wird und die eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgehaltes im 
Fleisch, eine Temperatur- und eine Geschwindigkeitsmessung aufweist. 

Da Fleischprodukte heutzutage einen bestimmten Fettgehalt nicht uberschreiten 
durfen, spielt eine genaue Fettanalyse von Fleisch und eine exakte Einstellung von 
bestimmten Fettgehalten bei Fleischprodukten eine immer groftere Rolle. Die 
Analyse des Fettgehaltes von Fleisch erfolgt derzeit oftmals diskontinuierlich durch 
Entnahme einer Fleischprobe aus einem Mischer oder von einem Forderband, die 
dann in einem Labor analysiert wird. Teilweise erfolgt die Fettanalyse auch schon 
kontinuierlich, indem beispielsweise ein Teil des verarbeiteten Fleisches in einen By- 
pass gepumpt und dort analysiert wird. Diese Vorgehensweise ist fur die 
Fleischindustrie jedoch nur bedingt akzeptabel, weil das Fleisch bei dieser Messung 
verschmiert und der By-pass nur unzureichend gereinigt werden kann. DarQber 
hinaus ist mit diesem Verfahren die Fettanalyse bei gefrorenem Fleisch nicht oder 
nur eingeschrankt mdglich. 

Es stellt sich deshalb die Aufgabe, eine Vorrichtung und ein Verfahren zur 
kontinuierlichen Bestimmung des Fettgehaltes von Fleisch zur Verfugung zu stellen, 
die die Nachteile des Standes der Technik nicht aufweisen. Des weiteren stellt sich 
die Aufgabe ein Mittel zur Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit und ein 
Verfahren zur Einstellung des Fettgehaltes in einer Fleischmischung zur Verfugung 
zu stellen. 

GelSst wird die Aufgabe erfindungsgemalJ durch eine Fleischverarbeitungsmaschine, 
mit der frisches und/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefOllt, entgast und/oder 
gemischt wird und die eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgehaltes 
im Fleisch aufweist. Zusatzlich weist die Vorrichtung erfindungsgemaft eine 
Temperatur- und eine Geschwindigkeitsmessung des Fleisches auf. 
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Vorzugsweise sindlro MeBvorrichtungen in die Fleischveranwrtungsmaschine 
integriert oder erfolgen in ihrem unmittelbaren Umfeld. 

Es war far den Fachmann uberaus erstaunlich, daB es mit einem vergleichsweise 
geringen Aufwand moglich ist, den momentanen Fettgehalt und den momentanen 
Massestrom des Fleisches in der Fleischverarbeitungsvorrichtung zu bestimmen und 
daB es, gemaB einer bevorzugten AusfQhrung, mdglich ist eine 
Fettanalysevorrichtung in eine Fleischverarbeitungsmaschine zu integrieren oder in 
ihr unmittelbares Umfeld zu legen. Die erfindungsgemallen Vorrichtungen haben den 
Vorteil, dad Fleischverarbeitung und die Fettanalyse in einer Vorrichtung stattfinden. 
Es herrschen elndeutig definierte Melibedingungen. Die erfindungsgemafte 
Fleischverarbeitungsvorrichtung ist einfach und kostengunstig zu erstellen. 
Vorhandene Fleischerarbeitungsvorrichtungen konnen mit den drei 
MeBvorrichtungen nachgertlstet werden. Die Bestimmung des momentanen 
Fleischmassestroms durch die Fleischverarbeitungsvorrichtung und dessen 
momentaner Fettgehalt erfolgt zumindest semi-kontinuierlich, so dad mit diesen 
Daten der durchschnittliche Fettgehalt einer resultierenden Fleischmischung 
bestimmt und eingestellt werden kann. 

Eine Fleischverarbeitungsmaschine im Sinne der Erfindung ist jede dem Fachmann 
bekannte Fleischverarbeitungsmaschine, mit der Fleisch zerkleinert, gemischt, 
entgast und/oder abgefUllt wird. Vorzugsweise ist die Fleischverarbeitungsmaschine 
jedoch ein Mischer, eine FQIImaschine oder eine Zerkleinerungsmaschine, 
insbesondere ein Wolf. 



Als Fettanalysemittel kommt jedes dem Fachmann gelaufige Fettanalysemittel in 
Frage. Vorzugsweise weist das Fettanalysemittel jedoch eine Strahlungsquelle mit 
vorzugsweise mehreren Energiestufen und einen Strahlungsdetektor auf. In einer 
ganz besonders bevorzugten AusfQhrungsform ist die Strahlungsquelle eine 
Rontgenquelle und der Strahlungsdetektor ein Rontgendetektor. Ebenfalls bevorzugt 
ist als Strahlungsquelle eine Infrarotquelle und als Strahlungsdetektor ein 
Infrarotdetektor. Mit der Fettanalysevorrichtung mQssen der momentane Fettgehalt 
und das momentane Flachengewicht in der MeBstrecke melibar sein. 
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Bei der FettanalysWiittels RSntgendetektor wird die AbscnWchung des 
Rontgenstrahls vorzugsweise in einem Energiebereich zwischen 18 und 40 keV 
gemessen. Vorzugsweise betragt die durchstrahlte Fieischschichtdicke 50 bis 80 
mm, besonders bevorzugt 65 bis 75 mm. Die Berechnung des Fettgehaltes sowie die 
Steuerung der Rontgenquelle erfolgt vorzugsweise durch einen Mikroprozessor oder 
Speicher-programmierbare-Steuerung (SPS-Steuerung). 

Die Fettanalyse kann an jeder Stelle der Fleischverarbeitungsmaschine erfolgen, bei 
der die MeRstrecke zumindest zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen, 
insbesondere Metallteilen unterbrochen wird. 

Oftmals weisen die Fleischverarbeitungsvorrichtungen Fdrderaggregate, 
beispielsweise Forderschnecken, und ein Zerkleinerungsaggregat auf, wobei das 
F6rderaggregat das Fleisch durch das Zerkleinerungsaggregat preBt. Die 
Fettanalyse erfolgt dann bevorzugt im Bereich der FSrderaggregates, wobei bei 
dieser Konstellation insbesondere darauf zu achten ist, die MeBstrecke zumindest 
zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen, insbesondere Metallteilen unterbrochen 
wird. Ebenfalls bevorzugt kann die Fettanalyse auch in einem Bereich zwischen 
Forderaggregat und Zerkleinerungsaggregat erfolgen. Weiterhin bevorzugt erfolgt die 
Fettanalyse im Bereich der Zerkleinerung oder in dem Bereich, der der Zerkleinerung 
nachfolgt. 

In einer bevorzugten AusfOhrungsform weist das Zerkleinerungsaggregat mindestens 
einen Vorschneider und/oder mindestens eine Lochscheibe auf. In diesem Fall 
erfolgt die Messung vorzugsweise im Bereich des Vorschneiders und/oder 
Lochscheibe. Eine solche Lochscheibe bzw. ein solcher Vorschneider weist 
Aussparungen auf und die MeRstrecke ist dann beispielsweise in einer solchen 
Aussparung angeordnet. 



Des weiteren weist die Fleichverarbeitungsvorrichtung zusatzlich eine 
Temperaturmessung auf, die vorteilhafterweise in der Nahe der 
Fettanalysevorrichtung angeordnet ist Vorzugsweise ist die Temperaturmessung in 
die Fettanalysevorrichtung integriert. Mit der Temperaturmessung kann unter 
anderem der Aggregatzustand des zu verarbeitenden Fleisches ermittelt werden. 
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ErfindungsgemaB v^l die erfindungsgemafte Fleischverarl^^ngsmaschine 

zusatzlich eine Geschwindigkeitsmessung auf, so dad neben dem momentanen 
Fettgehalt und der momentanen Temperatur auch die momentane Geschwindigkeit 
des Fleisches bestimmt werden kann, wobei die Messung des Fettgehaltes und der 
Stromungsgeschwindigkeit nicht an derselben Stelle erfolgen muB. Die Messung der 
momentanen Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches erfolgt vorteilhafterweise mit 
einem optischen MeBverfahren und vorzugsweise nach dessen Verarbeitung 
beispieisweise Zerkleinerung. Das optische MeBverfahren basiert vorzugsweise auf 
einer Lichtquelie, vorzugsweise einer Halogenlampe kombiniert mit einer CCD- 
Kamera. 

Ganz besonders bevorzugt erfolgt die Geschwindigkeitsmessung in einer 
Austragsrinne, die vorzugsweise nach der Verarbeitung des Fleisches, 
beispieisweise dessen Zerkleinerung durch eine Lochscheibe, angeordnet ist. Diese 
Rinne ist nach oben zumindest teilweise gedffnet, so daB die 
Geschwindigkeitsmessung zumindest nahezu bei Umgebungsdruck erfolgt. Des 
weiteren weist die Rinne mindestens ein Fenster auf, am dem ein Mittel zur 
vorzugsweise optischen Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches in 
der Austragsrinne angeordnet ist. Diese Austragsrinne ist deshalb ebenfalls 
Gegenstand der voriiegenden Erfindung. Die Austragsrinne hat den Vorteil, daB das 
Fleisch bei der Geschwindigkeitsmessung nicht verschmiert und daft permanent ein 
definierter Abstand zwischen dem vorbeistromenden Heisch und der 
Geschwindigkeitsmessung gegeben ist. Die Austragsrinne kann unmittelbar an die 
Fleischverarbeitungsvorrichtung angeschlossen oder in diese integriert werden. Die 
Austragsrinne ist einfach und kostengunstig herzustellen und einfach zu reinigen. 

In einer bevorzugten AusfQhrungsform der erfindungsgemaBen 
Fleischverarbeitungsvorrichtung erfolgen alle Messungen kontinuierlich und die 
Auswertung alle 1 - 2 Sekunden. 

Ein weiterer Gegenstand der voriiegenden Erfindung ist ein Verfahren zur ErmitHung 
des mittleren Fettgehaltes des Fleisches einer Mischung, das in einer 



4 



WO 2004/004468 





PCT/EP2003/007045 



FleischverarbeitungWiaschine verarbeitet wird, bei dem de^romentane Fettgehalt 
des Fleisches und dessen momentaner Massenstrom kontinuierlich gemessen und 
damit der mittlere Fettgehalt in einer resultierenden Fleischmischung errechnet wird. 

Vorzugsweise erfolgt die Berechnung des momentanen Massenstroms gemali der 
folgenden Formel: 

Fi fete] = fli fe/cm 2 ] * b [cm] * V| [cm/s] 

berechnet wird, wobei: 

F ( momentaner Massenstrom 

fli momentanes Flachengewicht in der Meftstrecke 

b ein Korrelationsfaktor 

V| momentanes Strdmungsgeschwindigkeit des Fleisches 



Der Korrelationsfaktor b ist eine Funktion der Temperatur des zu verarbeitenden 
Fleisches und hangt des we'rteren bei einer Zerkleinerungsmaschine von der Art der 
Zerkleinerung ab. Vorzugsweise wird deshalb die Temperatur des zu verarbeitenden 
Fleisches gemessen. Diese Messung erfolgt vorzugsweise in der Nahe der Stelle der 
Fleischverarbeitungsmaschine, an der auch der momentane Fettgehalt des Fleisches 
bestimmt wird. 

Der mittlere Fettgehalt einer resultierenden Mischung wird vorzugsweise gemafi der 
Formel: 



ist. 



Ft 




bestimmt wird, wobei f| der momentane Fettgehalt ist. 
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Dieses Verfahren Srlden Vorteil, daft durch die Analyse deWittleren Fettgehaltes 
des Fleisches einer Mischung kein Zeitverzug entsteht. Es mQssen keine 
zusatzlichen Vorrichtungen zur Verfugung gestellt werden, mit denen der mittlere 
Fettgehalt des Fleisches bestimmt wird. Der Fettgehalt kann sowohl in frischem als 
audi in gefrorenen Fleisch bestimmt werden. Durch das erfindungsgemalie 
Verfahren wird die Konsistenz des Fleisches nicht verandert 

Vorzugsweise erfolgt die Fettanalyse wahrend des Zerkleinems, Mischens und/oder 
AbfQIIens, vorzugsweise mit RQntgenstrahlen. BezQglich dieser Me&verfahren wird 
auf die oben gemachten AusfDhrungen verwiesen. 

Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Einstellung 

des Fettgehaltes in einer Mischung, unter Verwendung einer 

Fleischverarbeitungsmaschine, bei dem 

die Fleischverarbeitungsmaschine mit mindestens zwei F6rderstr0men 
beaufschlagbar ist, die sich in ihrem Fettgehalt unterscheiden 
der Ist - Fettgehalt der resultierenden Mischung kontinuieriich bestimmt wird, 
ein Soil - Fettgehalt vorgegeben wird und 

bei einer Soil - Ist - Abweichung das Mischungsverhaltnis der F6rderstr5me 

verandert wind. 

Das erfindungsgema&e Verfahren hat den Vorteil, dali der mittlere Fettgehalt einer 
Mischung gezielt eingestellt bzw. kontinuieriich verandert werden kann, ohne dad der 
ProduktionsprozeR verandert werden muB. 

Im folgenden wird die Erfindung anhand der Figuren 1 - 9 erklart. Diese Erklarungen 
sind lediglich beispielhaft und schranken den allgemeinen Erfindungsgedanken nicht 
ein. 

Figur 1 zeigt einen Winkelwolf mit einer Fettanalysevorrichtung. 

Figur 2 zeigt einen Einschneckenwotf. 

Figur 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken. 
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Figur 4 zeigt einenWcher mit angebauterZerkleinerungsv^Phtung mit einer 
Fettanalysevorrichtung. 

Figur 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des Forderorgans. 

Figur 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung nach der Zerkleinerungsvorrichtung. 

Figur 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung. 

Figur 8 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des Vorschneiders. 

Figur 9 zeigt die erfindungsgemafte Austragsrinne 

Figur 1 zeigt einen Winkelwolf 1 in drei Ansichten. Das frische oder gefrorene 
Fieisch wird in den Trichter 2 geschuttet und mit der ersten und zweiten Schnecke 3, 
4 zu dem Schneidsatz 5 gefordert, in dem das Fieisch zerkleinert wird. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 ist im Bereich der ersten Schnecke 3 angeordnet und 
besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem Strahlungsdetektor 8. Die 
Fettanalysevorrichtung basiert in dem vorliegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der 
Fachmann erkennt, dad auch andere Mefcprinzipien eingesetzt werden konnen. Eine 
Temperaturmessung (nicht dargestellt) erfolgt im Bereich der Fettanalyse. Bei 
Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, dad die 
MefJstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die 
Meftstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese Meftwerte 
verworfen werden. Die Fettanalysevorrichtung ist im Bereich der ersten Schnecke so 
angeordnet, dad sichergestellt ist, dad alles Fieisch, das in den Wolf gefullt wird, die 
Fettanalysevorrichtung passiert. Durch die Verengung des Querschnitts des 
Gehauses 9 der Schnecke 3 ist auRerdem sichergestellt, daG das Fieisch schon 
etwas komprimiert ist, so daft der Fleischstrom nur wenige oder keine LQcken 
auiweist. Durch eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang 
der Fleischverarbeitungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane 
Geschwindigkeit, mit der das Fieisch im Bereich der Fettanalyse gefordert wird, 
ermittelt und damit der momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der 
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FettanalysevorrichtcWwird neben dem momentanen Fettgerot auch das 
momentane Flachengewicht in der MeRstrecke bestimmt und dadurch der 
momentane Fleischmassestrom ermittelt. Der Fachmann erkennt, daR die 
Fettanalysevorrichtung auch im Bereich der Schnecke 4, der Schneidvorrichtung, 5, 
zwischen den Vorrichtungen 4, 5 Oder nach Vorrichtung 5 angeordnet sein kann. 
Ferner kann die Fettanalysevorrichtung auch im Bereich des Trichters 2 angeordnet 
sein. 

Figur 2 zeigt einen Einschneckenwoif. Die Schnecke 10 fordert das Fleisch durch 
einen Schneidsatz (nicht dargestellt), in dem das Fleisch zerkleinert wird. Die 
Fettanalysevorrichtung und die Temperaturmessung (beide nicht dargestellt) konnen 
im Bereich der Schnecke 10 oder bezogen auf die Materialfluftrichtung danach 
angeordnet sein. Vorzugsweise ist die MeRvorrichtung ein Teil des 
Einschneckenwolfes. Femer kSnnen die Fettanalysevorrichtung und die 
Temperaturmessung auch im Bereich des Einfulltrichters angeordnet sein. Durch 
eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der 
Fleischverarbeitungsvomchtung angeordnet ist, wird die momentane 
Geschwindigke'rt, mit der das Fleisch gefdrdert wird, ermittelt und damit der 
momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der Fettanalysevorrichtung 
wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das momentane Flachengewicht in 
der Meftstrecke bestimmt und dadurch der momentane Fleischmassestrom ermittelt. 



Figur 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken 11,12. Die Schnecken 1 1 , 
12 fordern das Fleisch durch einen Schneidsatz 13, in dem das Fleisch zerkleinert 
wird. Die Fettanalysevorrichtung und die Temperaturmessung (beide nicht 
dargestellt) konnen im Bereich der Schnecken 1 1 ,12 oder bezogen auf die 
Materiarflu&richtung danach angeordnet sein. Vorzugsweise ist die MeBvorrichtung 
ein Teil des Einschneckenwolfes. Femer kann die Fettanalysevorrichtung bzw. die 
Tempreaturmessung auch im Bereich des EinfOlltrichters angeordnet sein. Durch 
eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der 
Fleischverarbeitungsvomchtung angeordnet ist, wird die momentane 
Geschwindigke'rt, mit der das Fleisch im Bereich der Fettanalyse gefdrdert wird, 
ermittelt und damit der momentane Massestrom des Fleisches bestimmt Mit der 
Fettanalysevorrichtung wird neben dem momentanen Fettgehalt auch das 
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momentane Flachenrowicht in der MeRstrecke bestimmt uncrodurch der 



momentane Fleischmassestrom ermHtejt. 

Figur 4 zeigt einen Mischer 13 mit einer Vielzahl von Mischorganen 14 und einer 
Austragschnecke 15, mit der das gemischte Fleisch aus dem Mischer gefdrdert wird. 
Der Austragschnecke kann noch eine Schneidvorrichtung (nicht dargestellt) 
nachgeordnet sein. Die Fettanalysevorrichtung 6 und die Temperaturmessung (nicht 
dargestellt) sind im Bereich der Schnecke 15 angeordnet. Die Fettanalysevorrichtung 
6 besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem Strahlungsdetektor 8. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 basiert in dem vorliegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der 
Fachmann erkennt, daH auch andere MeRprinzipien eingesetzt werden konnen. Bei 
Fettanalysevorrichtungen im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, daft die 
Meftstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die 
Meftstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese Meftwerte 
verworfen werden. Die Fettanalysevorrichtung ist im Bereich der Schnecke so 
angeordnet, daft sichergestellt ist, daft alles Fleisch, das den Mischer veriaftt, die 
Fettanalysevorrichtung passiert. Das Fleisch ist zum Zeitpunkt der Messung schon 
etwas komprimiert, so daft der Fleischstrom nur wenige Oder keine Lucken aufweist. 
Durch eine Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt), die am Ausgang der 
Fleischverarbettungsvorrichtung angeordnet ist, wird die momentane 
Geschwindigke'rt, mit der das Fleisch gefordert wird, ermittelt und damit der 
momentane Massestrom des Fleisches bestimmt. Mit der Fettanalysevorrichtung 
wird gleichzeitig das momentane FISchengewicht des Fleisches bestimmt, das zur 
Ermittlung des momentanen Fleischmassestroms benotigt wird. Der Fachmann 
erkennt, daft die Fettanalysevorrichtung auch in anderen Bereichen des Mischers 
angeordnet sein kann. 

Figur 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung 6 und eine Temperautrmessung (nicht 
dargestellt) im Bereich einer Schnecke 16, beispielsweise eines Wolfes. Die 
Schnecke 16 fordert das Fleisch durch einen Schneidsatz 17. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlungsquelle 7 und einem 
Strahlungsdetektor8. Der MeBstrahl ist durch die gestrichelte Linie 18 dargestellt. Die 
Fettanalysevorrichtung basiert in dem vorliegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der 

Fachmann erkennt, dali auch andere MeBprinzipien eingesetzt werden kSnnen. Bei 
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FettanalysevorricnSmgen im Bereich von bewegten Teilen il™ichtig, daB die 

Melistrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unterbrochen ist bzw. wenn die 

Melistrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese Meliwerte 
verworfen werden. 

Figur 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung, die der Schneidvorrichtung 17 gemafl 
Figur 5 nachgeordnet ist. Erfindungswesentlich ist jedoch, dali die MeRvorrichtung 6 
noch Teil der Fleischverarbeitungsmaschine ist. Im ubrigen wird auf die 
AusfQhrungen zu Figur 5 verwiesen. 

Figur 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung 6 im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung 
1 7. Die Zerkleinerungsvorrichtung weist unter anderem einen Vorschneide 19 auf, in 
dessen Bereich die Meftvorrichtung angeordnet ist. Im ubrigen wird auf die 
AusfQhrungen zu den Figuren 5 und 6 verwiesen. 

Figur 8 zeigt eine weitere Fettanalysevorrichtung im Bereich eines Vorschneiders 20. 
Der Vorschneider weist drei Oder mehrere Aussparungen 21 auf, durch die das 
Fleisch geprelit wird. In einer dieser Aussparungen ist die Fettanalysevorrichtung 6 
und eine Temperaturmessung (nicht dargestellt) angeordnet. Die 
Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlenquelle 7 und einem 
Strahlungsdetektor 8. Neben dem momentanen Fettgehalt des Fleisches wird auch 
dessen momenta nes Flachengewicht durch die Fettanalysevorrichtung bestimmt. In 
dem vorliegenden Fall wird die Melistrecke auch nicht durch bewegte Teile 
durchschnitten. Diese Ausfuhrungsform der erfindungsgemaften 
Fleischverarbeitungsvorrichtung ist besonders kompakt und sehr einfach zu 
realisieren. 

Figur 9 zeigt die erfindungsgemalie Austragsrinne 22 in drei Ansichten, die am 
Ausgang der Fleischverarbeitungsmaschine, die in dem vorliegenden Fall ein Wolf 
ist, angeordnet ist. Seitlich ist an der Austragsrinne 22 ein Fenster24 angeordnet, 
vor dem die Geschwindigkeitsmelivorrichtung 25 angebracht ist. Die 
Geschwindigkeitsmessung basiert auf einer Halogenlampe kombiniert mit einer CCD- 
Kamera. Die Austragsrinne 22 weist oben eine Offnung 23 auf, so dad die 
Gewindigkeitsmessung drucklos oder nahezu drucklos erfolgt. 
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1 . Fleischverarbeitungsvorrichtung, mlt der frlsches und/oder gefrorenes Reisch 
zerkleinert, abgefQIlt, entgast und/oder gemischt wird, dadurch 
gekennzeichnet, dad sie eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des 
Fettgehaltes, eine Temperatur und eine Geschwindigkeitsmessung aufweist. 

2. Fleischverarbeitungsvonichtung nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, 
dad die Temperaturmessung in der Nahe der Fettanalysevorrichtung 
angeordnet ist. 

3. Fleischverarbeitungsvonichtung nach einem der vorhergehenden 
AnsprQche, dadurch gekennzeichnet, daft die Geschwindigkeitsmessung 
nach der Verarbeitung nahezu drucklos erfolgt. 

4. Fleischverarbeitungsvorrichtung nach einem der vorhergehenden 
AnsprQche, dadurch gekennzeichnet, daft die Geschwindigkeitsmessung mit 
einem optischen Verfahren erfolgt. 

5. Fleischverarbeitungsvonichtung nach einem der vorhergehenden 
AnsprQche, dadurch gekennzeichnet, daft die Fettanalysevorrichtung auf 
Transmissionsmessung von Rontgenstrahlung basiert. 



6. Fleischverarbeitungsvonichtung nach einem der vorhergehenden 
AnsprQche, dadurch gekennzeichnet, daft sle mindestens ein 
Forderaggregat und mindestens ein Zerkleinerungsaggregat aufweist, wobei 
das Forderaggregat das Fleisch durch das Zerkleinerungsaggregat preftt. 

7. Fleischverarbeitungsvonichtung nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, 
daft die Fettanalyse im Bereich des Zerkleinerungsaggregates erfolgt. 

8. Fleischverarbeitungsvonichtung nach Anspruch 6 oder 7, dadurch 
gekennzeichnet, daft das Zerkleinerungsaggregat mindestens einen 
Vorschneider und/oder eine Lochscheibe aufweist. 



li 



WO 2004/004468 




PCT/EP2003/007045 



10. 



11. 



12. 



Flelschverarbeltungsvorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Fettanalyse im Bereich des Vorschneiders und/oder der Lochscheibe 
angeordnet ist. 

Fleischverarbeitungsvonichtung nach Anspruch 9 dadurch gekennzeichnet, 
dad die Fettanalyse in einer Aussparung des Vorschneiders und/oder der 
Lochscheibe angeordnet ist. 

Mittel zur Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit von zerkleinertem 
Fleisch, dadurch gekennzeichnet, dad es eine Austragsrinne ist, die eine 
Druckausgleichsoffnung und ein Fenster aufweist, an dem ein Mittel zur 
vorzugsweise optischen Bestimmung der Stromungsgeschwindigkeit 
angeordnet ist. 

Verfahren zur Ermittlung des mittleren Fettgehaltes des Fleisches einer 
Mischung, das in einer Fleischverarbeitungsmaschine verarbeitet wird, 
dadurch gekennzeichnet, dad der Fettgehalt des Fleisches und dessen 
Massenstrom kontinuieriich gemessen und damit der mittlere Fettgehalt in 
einer resultierenden Fleischmischung errechnet wird. 

Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dad der momentane 
Massenstrom gemaft der folgenden Formel 

F| [g/s] = fl, [g/cm 2 ! * b [cm] * v, [cm/s] 

berechnet wird , wobei: 

F| momentaner Massenstrom 

fl! momentanes Flachengewicht in der Mefistrecke 

b ein Korrelationsfaktor 

V| momentanes Stromungsgeschwindigkeit des Fleisches 
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ist. 



14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dali der mittlere 
Fettgehalt einer Mischung gemafi der Formel: 



bestimmt wind, wobei f, der momentane Fettgehalt ist. 

1 5. Verfahren zur Einstellung des Fettgehaltes in einer Mischung, unter 

Verwendung einer Fleischverarbeitungsmaschine, dadurch gekennzeichnet, 
dad 



die Fleischverarbeitungsmaschine mit mindestens zwei Ffirderstrbmen 

beaufschlagbar ist, die sich in ihrem Fettgehalt unterscheiden 

der Ist - Fettgehalt der resultierenden Mischung kontinuierlich bestimmt 

wind, 

ein Soil - Fettgehalt vorgegeben wird und 

bei einer Soli - Ist - Abweichung das Mischungsverhaltnis der 

Forderstrome verSndert wird. 



Zfi-F, 
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